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INTISARI
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan campuran 
terbaik dan mengetahui suhu pemanggangan terbaik sehingga dihasilkan 
karakteristik flakes yang terbaik.
Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
dengan dua faktor dan ulangan sebanyak 3 kali. Adapun faktor yang digunakan 
adalah perbandingan tepung sukun dengan tepung labu kuning (P) yang terdiri 
dari  p1= tepung sukun : tepung labu kuning (2 : 1), p2 = tepung sukun : tepung 
labu kuning (1 : 1), p3 = tepung sukun : tepung labu kuning (1 : 2) dan suhu 
dengan waktu pemanggangan (S) yang terdiri dari s1 = 125oC dengan waktu 25 
menit, s2 = 130oC dengan waktu 25 menit, s3 = 135oC dengan waktu 25 menit.
Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan, waktu pemanggangan yang 
terpilih adalah 25 menit. Berdasarkan hasil penelitian utama dapat disimpulkan 
bahwa Suhu pemanggangan berpengaruh terhadap semua atribut yaitu warna, 
rasa, aroma dan tekstur serta berpengaruh juga terhadap semua respon kimia yaitu 
kadar air, kadar karbohidrat dan kadar protein. Perbandingan tepung sukun dengan
tepung labu kuning berpengaruh terhadap atribut warna, aroma dan tekstur serta 
berpengaruh terhadap kadar karbohidrat. Interaksi antara suhu pemanggangan dan
perbandingan tepung sukun dengan tepung labu kuning berpengaruh terhadap 
atribut warna, aroma dan tekstur serta berpengaruh terhadap kadar karbohidrat.
ABSTRACT
The purpose of this study was to find out the best mix ratio and find out
the best roasting temperature so that the best flakes characteristics were produced.
The design used was Randomized Block Design (RBD) with two factors
and  repeated  3  times.  The  factors  used  are  the  ratio  of  breadfruit  flour  with
pumpkin flour (P) consisting of p1 = breadfruit flour: pumpkin flour (2: 1), p2 =
breadfruit flour: pumpkin flour (1: 1), p3 = breadfruit flour : pumpkin flour (1: 2)
and temperature with roasting time (S) consisting of s1 = 125oC with a time of 25
minutes, s2 = 130oC with a time of 25 minutes, s3 = 135oC with a time of 25
minutes.
Based  on  the  results  of  the  preliminary  research,  the
selected roasting time is 25 minutes. Based on the results of the
main research it can be concluded that the roasting temperature
affects all attributes, namely color, taste, aroma and texture and
also  affects  all  chemical  responses,  namely  water  content,
carbohydrate  content  and  protein  content.  Comparison  of
breadfruit flour with pumpkin flour has an effect on the attributes
of color, aroma and texture and affects carbohydrate levels. The
interaction  between  roasting  temperature  and  the  ratio  of
breadfruit  flour  to  pumpkin  flour  affect  the  color,  aroma  and
texture attributes and affect carbohydrate levels.
I PENDAHULUAN
Bab ini akan membahas mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.
1.1 Latar Belakang
Indonesia memiliki sumber pangan lokal yang melimpah dan 
beranekaragam jenis yang sangat berpotensi untuk dikembangkan. Berbagai upaya
menunjang program ketahanan pangan nasional dilakukan untuk memaksimalkan 
produksi dan konsumsi bahan pangan lokal sumber karbohidrat non beras dan non
terigu yang menjadi prioritas pemerintah terutama dalam bidang diversifikasi. 
Diversifikasi pangan dilakukan dengan memperhartikan sumber daya lokal 
melalui peningkatan teknologi pengolahan dan produk pangan serta peningkatan 
kesadaran masyarakat untuk mengkonsumsi anekaragam pangan dengan gizi 
seimbang
Pangan lokal yang dapat dimanfaatkan dapat berupa umbi-umbian, 
kacang-kacangan, sayur-sayuran, serta buah-buahan. Buah-buahan yang dapat 
dimanfaatkan adalah labu kuning dan sukun. Menurut Hendrasty (2003) Labu 
kuning (Cucurbita moschata) merupakan suatu jenis tanaman sayuran menjalar 
dari family Cucurbitaceae, yang tergolong dalam jenis tanaman semusim yang 
setelah berbuah akan langsung mati. Tanaman ini dapat tumbuh didataran rendah 
maupun dataran tinggi. Adapun ketinggian tempat yang ideal adalah antara 0 m-
1500 m diatas permukaan laut. .
Labu kuning agar dapat tahan lama labu diolah menjadi tepung labu 
kuning, yang selanjutnya disubstitusi dengan tepung terigu atau sumber pati 
lainnya dalam berbagai pembuatan produk pangan fungsional. Tepung banyak 
dimanfaatkan oleh masyarakat dalam pembuatan roti, kue, mie dan lain-lain. 
Pengolahan buah labu kuning menjadi tepung mempunyai beberapa kelebihan 
dibandingkan buah segarnya, yaitu sebagai bahan baku industri pengolahan 
lanjutan, daya simpan yang lama karena kadar air yang rendah dan dapat 
digunakan sebagai sumber pangan fungsional karena mengandung β karoten yang 
berfungsi sebagai antioksidan (Sinaga, 2011). Tepung labu kuning mengandung 
karbohidrat 77,65 %, protein 5,04 %, lemak 0,08%, serat kasar 2,90%. Dengan 
kandungan β-karoten (provitamin A) yang tinggi, tepung labu kuning sangat baik 
digunakan sebagai bahan fortifikasi sehingga dapat menambah nilai gizi 
(Widowati, et al,. 2003).
Buah sukun atau Artocarpus communis merupakan bahan pangan alternatif
yang sekarang mulai cukup populer dan dikembangkan diberbagai daerah di 
Indonesia. Buah sukun segar bisa dimanfaatkan sebagai bahan pangan, lazimnya 
yaitu dengan cara menggoreng daging buahnya (Direktorat Jendral Bina 
Pengolahan dan Pemasaran Hasil Pertanian, 2002). Sukun masuk dalam lampiran 
Perjanjian Internasional tentang Sumber Daya Genetik untuk Pangan dan 
Pertanian sehingga sukun berkontribusi terhadap upaya global dalam menjamin 
ketahanan pangan (Jones, et al., 2011)
Buah sukun mempunyai arti penting dalam menopang kebutuhan sumber 
pangan karena sumber kalorinya dan kandungan gizi yang tinggi. Sukun memiliki 
kandugan gizi yang baik terutama sebagai sumber karbohidrat (302 kalori/100g), 
sukun sangat potensial untuk diversifikasi pangan. Hal ini ditunjang dengan 
ketahanan tanaman sukun terhadap hama dan penyebaran tanaman sukun yang 
merata di seluruh Indonesia (Balai Besar Pengembangan Pasca Panen Pertanian, 
2009).
Sukun menjadi tepung merupakan alternatif cara pengolahan yang 
memiliki beberapa keunggulan yaitu meningkatkan daya simpan dan 
memudahkan pengolahan bahan bakunya, tepung sukun selain mudah diolah 
menjadi produk lain juga memiliki kandungan gizi relatif tidak berubah. Tepung 
sukun dapat mensubstitusi tepung terigu sampai 75% dalam pembuatan makanan 
olahan. Tepung sukun mengandung 84% karbohidrat, 9,9% air, 2,8% abu, 3,6% 
protein, dan 0,4% lemak (Balai Besar Pengembangan Pasca Panen Pertanian, 
2009). Selain itu tepung sukun juga mengandung amilopektin 77,48% dan amilosa
22,52% (Agustin, 2011).
Kandungan karbohidrat (Pati) yang cukup tinggi pada tepung tepung 
sukun dan kandungan nilai gizi pada tepung labu kuning untuk itu dilakukan 
penelitian yaitu pembuatan produk flakes dari campuran tepung labu kuning dan 
tepung sukun. Flakes adalah suatu produk kering berbentuk bulat, pipih dengan 
tepi yang tidak beraturan, berkadar air rendah serta mempunyai daya rehidrasi dan
terbuat dari bahan utama tepung. Karakteristik flakes antara lain tipis, cembung, 
mudah patah dan berwarna coklat keemasan. Produk ini biasanya dimakan dengan
menuangkan susu segar di atasnya atau dicampur dengan buah kering maupun 
buah segar, serta dapat dimakan sebagai makanan ringan (snack) (Isnaini, 2005).
Inovasi dalam pembuatan flakes dilakukan untuk meningkatkan nilai 
nutrisi. Beberapa penelitian dalam pembuatan flakes telah dilakukan seperti dalam
penelitian Meini (2013) yang menentukan formulasi flakes dengan bahan baku 
tepung jagung, tepung pisang goroho dan tepung kacang hijau sebagai produk 
sarapan fungsional untuk anak-anak, juga penelitian dari Suarni (2009) yang 
membuat makanan ringan (flakes) berbasis jagung dan kacang hijau sebagai 
sumber protein untuk daya tumbuh kembang anak usia dini.
Proses pembuatan flakes (serpihan) sebenarnya sederhana, antara lain 
meliputi proses pemasakan bahan baku (bahan utama dan penunjang), proses 
pembuatan flakes (pemipihan), kemudian pemanggangan pada suhu tinggi 
(Hapsari, 1992). Flakes dibuat dengan campuran tepung dengan sedikit air dan 
dipanaskan, kemudian digiling (roll) menjadi bentuk emping (flakes). Proses 
tersebut menyebabkan karbohidrat mengalami proses gelatinisasi sehingga mudah
dicerna dan mudah dikembangkan menjadi tekstur yang diinginkan. Proses 
gelatinisasi merupakan proses yang penting karena dapat menyebabkan 
pengembangan produk dengan mudah dalam pembuatan lembaran adonan 
(Muchtadi dkk., 1988). 
Proses pemanggangan yang diterapkan pada pembuatan flakes bertujuan 
untuk menghasilkan produk dengan kadar air tertentu. Kadar air yang terkandung 
dalam flakes akan mempengaruhi kerenyahan dari produk akhir. Saat 
pemanggangan akan terjadi proses browning non enzimatis dan karamelisasi. Pada
proses pemanggangan, browning non enzimatis akan terjadi akibat reaksi antara 
gugus amin pada protein kedelai dan gula pereduksi pada karbohidrat jagung. 
Sedangkan karamelisasi gula terjadi akibat pemanggangan pada suhu tinggi, 
dimana titik lebur sukrosa adalah 160 oC (Winarno, 2002).
Proses pemanggangan, suhu dan waktu pemanggangan berpengaruh 
terhadap tingkat kematangan produk yang dihasilkan, semakin tinggi suhu dan 
waktu yang digunakan maka tingkat kematangan produk akan semakin tinggi 
(over back), sedangkan jika suhu dan waktu pemanggangan rendah maka tingkat 
kematangan flakes akan rendah. Menurut Setiaji (2012), suhu yang biasa 
digunakan pada pemanggangan flakes berkisar antara 130 oC-150 oC selama 15-30 
menit. Proses pemanggangan sangat penting dalam pembentukan dan pemantapan
kualitas flakes yang dihasilkan. Pada saat pemanggangan terjadi proses browning 
non enzimatis yang disebabkan oleh reaksi antara gugus amin pada protein dan 
gula pereduksi pada karbohidrat.
Menurut (Setiaji, 2012), suhu dan lama pemanggangan berpengaruh 
terhadap karakteristik soy flakes. Berdasarkan  pada data uji organoleptik, maka 
suhu pemanggangan pada soy flakes berpengaruh terhadap warna, maka dapat 
disimpulkan warna yang paling disukai panelis adalah soy flakes dengan suhu 
pemanggangan yang lebih rendah yaitu 130°C. Hal ini disebabkan karena dengan 
suhu pemanggangan yang lebih rendah perpindahan panas akan lebih sedikit 
sehingga wana yang dihasilkan lebih terang dibandingkan dengan warna soy 
flakes yang dipanggang dengan suhu pemanggangan 150°C dan 170°C 
1.2 Identifikasi Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang penelitian di atas, maka penulis dapat  
mengidentifikasikan masalah yaitu :
1. Apakah perbandingan tepung sukun dengan tepung labu kuning berpengaruh 
terhadap karakteristik flakes ?
2. Apakah suhu pemanggangan berpengaruh terhadap karakteristik flakes ?
3. Apakah interaksi antara perbandingan tepung sukun dengan tepung labu 
kuning dan suhu pemanggangan berpengaruh terhadap karakteristik flakes ?
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud penelitian ini adalah untuk diversifikasi pangan dan berpotensi 
mengganti ketergantungan terhadap tepung terigu yang selama ini menjadi 
perhatian di bidang pangan.
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan campuran 
terbaik dan mengetahui suhu pemanggangan terbaik sehingga dihasilkan 
karakteristik flakes yang terbaik.
1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini adalah untuk memberikan informasi dan 
pengetahuan terhadap dunia pangan mengenai proses pemanfaatan sumber pangan
lokal yang dapat dijadikan sebagai pengganti tepung terigu yang diproses menjadi
suatu produk yang bermanfaat.
1.5 Kerangka Pemikiran
Menurut Herliana dalam Zulhanifah (2015), flakes merupakan salah satu 
bentuk makanan sarapan siap saji yang berupa lembaran tipis, berbentuk oval, 
berwarna kuning kecoklatan, memiliki tekstur yang renyah dan memiliki 
kemampuan rehidrasi. Menurut Cauvain dalam Tegar (2010) pada umumnya 
produk pangan sarapan ini berbasis serealia (gandum, jagung, dan beras) dengan 
penambahan berbagai bahan lain.
Sereal tersebut dapat disubstitusi atau dicampur dengan tepung yang 
bersumber dari bahan lain dengan kandungan pati yang tinggi dan kaya serat 
(Tegar, 2010). Flakes merupakan makanan sereal siap santap yang pada proses 
pembuatannya membutuhkan bahan karbohidrat pati tinggi. Pensubstitusian bahan
karbohidrat pati membantu kesempurnaan proses gelatinisasi, sehingga produk 
dapat mengembang dan memudahkan pembuatan serpihan dari adonan 
(Purnamasari dkk., 2015)
Salah satu karakteristik yang diinginkan dari produk flakes adalah 
kerenyahan produk tersebut. Pada umumnya masyarakat mengonsumsi flakes 
dengan menambahkan susu. Kadar air flakes berkisar antara 3-6% (Potter and 
Hotchkiss, 1995). Penggunaan olahan sukun dan labu kuning sebagai bahan baku 
pembuatan flakes diharapkan dapat menghasilkan karakteristik yang sesuai 
dengan keinginan konsumen.
Penelitian mengenai pembuatan flakes dengan substitusi labu kuning 
penah dilakukan oleh Susilowati (2008) yang menyatakan bahwa pelakuan terbaik
dari segi kadar air, daya rehidrasi dan rendemen dari substitusi labu kuning 
dengan tepung tapioka adalah 60 : 40 sedangkan untuk rasa, tekstur dan warna 
adalah 65 : 35. Hal ini karena pada perlakuan tersebut flakes yang dihasilkan tidak
terlalu keras, berserat dan tidak pahit juga memiliki warna kuning dan tidak 
bewarna coklat akibat browning. Hal ini diperkuat oleh penelitian yang dilakukan 
oleh Purnamasari dkk (2015) tentang Pengaruh Penambahan Tepung Labu Kuning
dan Natrium Bikarbonat Terhadap Karakteristik Flakes Talas menyatakan bahwa 
perlakuan terbaik dari segi organoleptik pada penambahan tepung labu kuning 
adalah 10%, sedangkan dari segi fisik kimia penambahan labu kuning 30%.
Penelitian Meuthia (2015) mengenai Formulasi Flakes Tepung Buah 
Sukun (Artocarpus Altilis) Sebagai Alternatif Makanan Ringan dan Sarapan Sehat
di Provinsi Aceh menyatakan bahwa pengujian terhadap formulasi campuran 
ketiga tepung diperoleh nilai kadar air (%) terendah pada campuran (sukun 60: 
jagung 40), kadar abu (%) terendah (sukun 60: ubi 40) dan karbohidrat tertinggi 
(sukun 60: jagung 20: ubi 20). Kondisi optimum diperoleh pada campuran  (sukun
60: ubi 40) dengan kadar air (%), kadar abu (%) dan kadar karbohidrat masing-
masing 2,04; 1,87 dan 52,16.
Khasanah (2004) berpendapat bahwa tahap-tahap dalam pembuatan flakes 
yaitu pencampuran bahan baku dan bahan pelengkap (termasuk air), pelleting, 
pengepresan dengan rol (flaking), dan pengovenan. Jumlah air yang ditambahkan 
pada pembuatan flakes dalam penelitiannya berkisar 30 % total adonan serta 
ditambahkannya tepung tapioka karena memiliki kontribusi dalam menciptakan 
tekstur flakes yang renyah, kecerahan warna produk, serta memiliki daya rekat. 
Ketebalan flakes yang dihasilkan berkisar 0,8 mm dengan panjang sisi sebesar 
kurang lebih 0,9 cm. Keuntungan dari semakin tipisnya ketebalan adalah dapat 
mempersingkat waktu pengeringan sehingga kemungkinan terjadinya kerusakan 
zat gizi dapat diminimalisasi serta jumlah produk akhir yang didapat menjadi 
lebih banyak. Bentuk flakes yang diharapkan adalah tipis dan renyah sehingga 
dapat bertahan mengapung lebih lama apabila disajikan dengan susu cair.
Kerenyahan merupakan sifat fisik yang penting dalam suatu produk 
makanan pada khususnya flakes. Kerenyahan pada makanan ditentukan oleh jenis 
dan jumlah karbohidrat struktural (selulosa, pati dan pektin).  Perbedaan 
kandungan amilosa dan amilopektin dalam pati juga berpengaruh terhadap nilai 
kerenyahan suatu produk. Amilosa merupakan polisakarida yang linier sedangkan 
amilopektin polisakarida yang berupa cabang. Kandungan amilopektin yang 
tinggi akan membuat produk mudah mengembang. Sedangkan produk yang 
terbuat dari pati beramilosa tinggi akan lebih rapat, lebih keras dan kurang 
mengembang (Gisca, 2013).
Pengeringan pati yang telah mengalami gelatinisasi merupakan prinsip dasar
sereal sarapan instan berbentuk flakes. Pati kering tersebut masih memiliki 
kemampuan untuk menyerap sejumlah air dalam jumlah yang cukup besar. 
Setelah air terserap kedalam pati, maka pati/bahan tersebut dapat langsung bisa 
dikonsumsi (Tegar, 2010).
Karbohidrat, khususnya pati (amilopektin) sangat berpengaruh terhadap 
hasil akhir produk flakes terutama terhadap struktur produk flakes saat 
penambahan air atau susu. Flakes akan dengan mudah menyerap air, lalu dengan 
cepat mengembang (Roseliana, 2008).  
Pemanggangan merupakan suatu unit operasi yang menggunakan udara 
panas dan bertujuan untuk mencapai eating quality, dekstruksi mikrobia serta 
menurunkan aktivitas air bebas pada makanan. Proses pemanggangan pada 
pembuatan breakfast cereals juga bertujuan untuk menyempurnakan gelatinisasi 
pati. Pemanggangan dapat dilakukan dengan menggunakan oven (Desrosier, 
1988).
Menurut (Fellows, 2000), Penerapan panas dalam pengolahan pangan 
merupakan suatu metode yang paling penting dalam pengolahan pangan. 
Keuntungan yang diperoleh dari pengolahan bahan pangan dengan pemanasan 
adalah :
1. Terbentuknya efek pengawetan yang disebabkan karena terhentinya aktivitas 
enzim dan mikroba, serangga, serta parasit.
2. Rusaknya komponen anti gizi, misalnya tripsin inhibitor pada legume.
3. Perbaikan ketersediaan beberapa zat gizi, misalnya peningkatan daya cerna 
protein, gelatinisasi pati, dan pelepasan ikatan niasin.
Proses pemanggangan yang diterapkan pada pembuatan flakes bertujuan 
untuk menghasilkan produk dengan kadar air tertentu. Kadar air yang terkandung 
dalam flakes akan mempengaruhi kerenyahan dari produk akhir. Saat 
pemanggangan akan terjadi proses browning non enzimatis dan karamelisasi. 
Browning non enzimatis akan terjadi akibat reaksi antara gugus amin pada 
protein kedelai dan gula pereduksi pada karbohidrat jagung. Sedangkan 
karamelisasi gula terjadi akibat pemanggangan pada suhu tinggi, dimana titik 
lebur sukrosa adalah 160oC, bila gula yang telah mencair langsung dipanaskan 
terus hingga suhunya melampaui titik leburnya, maka mulailah akan terjadi 
karamelisasi sukrosa (Winarno, 2002).
Penelitian yang dilakukan oleh Mulyati (2007) berpendapat suhu 
pemanggangan yang tepat untuk mendapatkan flakes bekatul dengan warna, rasa, 
aroma dan kerenyahan yang disukai panelis yaitu 150oC selama 25 menit. 
Sedangkan penelitian Setiaji (2012) mengenai Pengaruh Suhu dan Lama 
Pemanggangan Terhadap Karakteristik Soy Flakes menyatakan bahwa 
berdasarkan  pada data uji organoleptik, maka suhu pemanggangan pada soy 
flakes berpengaruh terhadap warna, maka dapat disimpulkan warna yang paling 
disukai panelis adalah soy flakes dengan suhu pemanggangan 130°C. Hal ini 
disebabkan karena dengan suhu pemanggangan yang lebih rendah perpindahan 
panas akan lebih sedikit sehingga wana yang dihasilkan lebih terang dibandingkan
dengan warna soy flakes yang dipanggang dengan suhu pemanggangan 150°C dan
170°C.
1.6 Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat diperoleh hipotesis 
diduga bahwa:
1. Perbandingan tepung sukun dan tepung labu kuning berpengaruh 
terhadap karakteristik flakes 
2. Suhu pemanggangan berpengaruh terhadap karakteristik flakes 
3. Interaksi antara suhu pemanggangan dan waktu pemanggangan 
berpengaruh terhadap karakteristik flakes
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini direncanakan dilakukan pada bulan September 2018 sampai 
dengan selesai di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan UNPAS.
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